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Karin Elebring och
Thomas Hallgren

Ostgéta Kok varnar om det
goda. Mat som grundar sig pa
karlek till utvalda ravaror, garna
fran gardarna pa den bordiga
Ostgotaslatten. I tio ar har det
varit Thomas Hallbergs och
Karin Elebrings filosofi, och den
har genomsyrat alla koncept de
har utvecklat under aren.

Matresan bérjade da de tog
6ver den anrika restaurangen
Knappingen. Deras gemensam-
ma passion for akta matlagning
fran grunden med ravaror av
hog kvalitet &r och forblir deras
signum.

Med aren har koncepten blivit
flera och bestar idag av
Ostgéta Kok Nya Torget,
Ostgota Kok Ekbacken, Harlig
Pasta, Ardor och en delika-
tessbutik. | var far Norrkoping
méjlighet att ta del av dnnu en
avThomas och Karins
forverkligade drommar
—Burgers and Bangers.

Hederspriset pa Handelsga-
lan i Norrkoping 2013, Arets
foretagare i Norrkoping 2014,
nominerade till Arets gasell
2014 bevisar att deras 6dmjuka
men fokuserade arbete pa att
servera god mat med fokus
pa helhet och héllbarhet, som
galler bade matlagning och
arbetssatt, ar en lyckosam
satsning.

Sa vill de ocksa fortsatta.
God mat, lagad fran grunden.
Med de basta ravarorna.
Och med karlek.
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Matfitosotin piis Oitgita Tiik

Ostgota Koks matfilosofi baseras pé karleken till maten,
passionen for ravarorna och samarbetet med lokala och regionala
producenter. Norrkoping ar inbaddat av djupa skogar, bordig akermark,
sjoar och hav. Vi ar omgivna av fantastiska ravaror!

Att samarbeta med lokala producenter som levererar hogkvalitativa ravaror
ar darfor en sjalvklarhet for oss. Manga har foljt oss under alla vara verksam-
ma ar. Beroende pa sasong fylls kdket av jordartskockor, varmrokt lax, eko-
logisk glass, hemgjorda korvar och ibland bar fran vara kockars tradgardar.

Att varna om hallbarhet &r viktigt bade i var matlagning och i vart foretagan-
de. Alla vara 45 medarbetare ar lika viktiga och vi varnar om kénslan av att
vara ett litet féretag dar besluten ar snabba och passionen fér mat, kanslan

for ravarorna och bra arbetsvillkor alltid genomsyrar vart arbete.

Middagen vi har valt att servera ar en maltid som kan avnjutas med extra
gott samvete. Vi har hallbarhet som en rod trad genom var meny, dar protei-
net far en mindre dominerande plats. Grisen kommer fran tva av Hagdahls-
akademiens pristagare, vi serverar blomkal, norsk kungskrabba, Vattern-
roding, jordartskocka och mellanradtt som baseras pa Billbacks hostapplen.

De roda krusbaren har en av vara kockar odlat i Stenbacken.
Vinerna har ett genomgaende ekologiskt tdnk och kommer
fran sma familjevingardar.

Det ar precis sa vi vill att mat ska serveras. Med omsorg om miljon, med
utsokta ravaror och utan att ndgonsin tulla pa var matfilosofi:
mat lagad fran grunden. Med de basta ravarorna.

Karin Elebring och Thomas Hallgren pa Ostgota Kok

Var serveringspersonal gdr i Grskurs tva och tre, Fria Ldroverken i Norrképing:

Boel Dollerup, Sanna Fredriksson Emma Egerskog August Augustsson Mikael Bodin och Anton Kardell
Ebba Sjéberg och Mimmi Ekvall. och Jessika Sérman.
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Av Karin Elebring och Thomas Hallgren

Sma potatisflarn med Kalixl6jrom
Deutz Brut Classic

Blomkal
Brassica oleracea var. botrytis
Norsk Kungskrabba, mandelpotatis, grona artor
2013 Rully Aoc Bourgogne Frankrike

Morot
Daucus carota sativus
Vatternroding, hostapple, krasse
2013 Rully Aoc Bourgogne Frankrike

Jordartskocka
Helianthus tuberosus
Gardslamm fran Rodga gard, kal, tryffel
2012 Rosso di Montalcino, Tenuta di Sesta Italien

Granité pa Billbacks hostapplen
Malus domestica

Vit Caprin fran Hejtorps gardsmejeri
2002 Dom S Gaudron, Moelleux Vouvray Frankrike

Roda krusbar fran Stenbacken
Ribes uva-crispa
Choklad, mandel
Korsbarsvin Rancio Lolland, Danmark

Kaffegodis
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Hagdahlsakademien har &ran att tilldela: Per Jensen

2015-3ars pris till Charles Emil Hagdahls minne med féljande motivering:

”Med djurens bdsta i fokus forskar och formedlar han kunskap
om djurhdlsa och kéttkonsumtion.”

Per Jensen &r professor i etologi, dvs ldran om djurs beteenden, vid Linképings
Universitet. Per intresserar sig for bdde livsmedelsproduktionens husdjur och
familjehusdjur och har skrivit flera bocker, t ex Hur mdr maten? (2012) och

Hunden som skdms — myt eller sanning? (2014).

Lakudbrzicrns /Z/ZJ %// %//W/ZJ /ﬂalam/f

Priset delas ut for att stimulera utveckling av goda matvanor och en
sund installning till mat hos barn i skolan. Hagdahlsakademien, i sam-
arbete med Foreningen for Ostergétlands Barn, ger priset till den skola
i Ostergotland som beddms ha bidragit pa ett sarskilt fértjanstfullt satt g
till att barn far goda kunskaper och attityder till mat, samt regelbund-

na matvanor.

Hagdahls pris for Skolbarns Matvanor gar i ar till Bjorke skola i
Igelfors, som ligger i norra Ostergétland. Motiveringen lyder:

”Fér matens kvalité, maltidernas utformning, miljon, den goda
stdmningen och barnens delaktighet i bade planering och tillagning”.

%yMﬁ@&a@m&é/m  per 24 //Z'f/ Bra Ml i cidbevdrdern

Priset delas ut till den eller de i Ostergétland som bedéms ha bidragit pd ett fortjanstfullt satt
till att uppmuntra utveckling av bra mat och goda maltider for dldre inom bade offentlig och

privat aldrevard.

Priset gar i ar till Kosmo Garnisonens Vardboende i Linkdping som “med stor lyhérdhet och respekt
for de boende skapar hég maltidskvalité och matglddje bade till vardags och fest.”

%y@/ﬂg/ a@z/gﬂ%ﬁ%
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Grisproducenterna
Jeanette och Hans Blackert,
Vistena, Skanninge

Diplomformulering:
”For pedagogisk éppenhet”
kring grisproduktion”

Ekologiska grisproducenterna
Catarina och Jan Arvidsson,
Kalvsjo, Motala

Diplomformulering:
“For publik produktion av
utegrisar”

JZZ;[J
Torgdikilirck

Karin Elebring och
Thomas Hallgren

Formulering:

“Fér berikande, hallbar utveck-
ling av Norrképings restaurang-
scen och medvetet anvindande
av dstgétska produkter”



Adjungerad ledamot:
Olof Hermelin

e rreee
S ms et 0GB
s r——— v

Hagdahlsakademien
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10 Marie Lonneskog 11 Kalle Back 12 Lars-Inge Johansson 13 Inga Wallenquist 14 Magnus Gréntoft
Hogstadius

%dahlsakademien bildades den 5 juni 2002 med syfte att i Hagdahls anda stédja 6stgotsk
konst och hushallning, gastronomi och halsa. Akademien, som har 14 ledaméter samt en
adjungerad, skall arligen utse pristagare som utmarkt sig inom nagot eller nagra av de omraden
akademien varnar om. Priset utdelas i samband med akademiens hogtidssammantrade den 6
februari (det datum da Hagdahl foéddes).

Akademien har tagit som valsprak “Optimum omnium — Det basta av allt” och anknyter till "Det
basta af allt!” som &r titeln pa en bok Ch Em Hagdahl utgav 1885, under pseudonymen H Hagdahl.
Charles Emil Hagdahl (1809-1897) var ldkare och kokboksforfattare och anses vara den som
introducerade den moderna matlagningen i Sverige. Kokboken var banbrytande inte bara for

sitt nytdnkande inom kokkonsten utan &ven som naringsfysiologisk handbok. Dessutom &r den
utomordentligt spirituellt skriven. Kokkonsten som vetenskap och konst kom ut for férsta gdngen
1879 och ar férmodligen den mest citerade inom svensk kokbokslitteratur.

Ar 2004 utgav Hagdahlsakademien en faksimil av Hagdahls berémda kokbok tillsammans med
Carlsons bokférlag. Samma ar presenterades Hagdahlsservisen, formgiven av akademiledamoten
och konstnaren Lasse Frisk och keramikern Amie Stalkrantz.

Hagdahl féddes i Linkdping och gick i skola har. Stor kénsla fér Ostergétland préglade Hagdahl

som visade detta genom stora donationer till lanet. Det var Hagdahl som donerade grundplaten till
Linkdpings stads museum fér skon konst, nu Ostergétlands museum, och dessutom en stor del av sin
omfattande konstsamling. Originalmanuskriptet till Hagdahls kokbok finns nu pa museet.
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Tack till Otema Grafisk Servicebyra AB i Motala for original och tryckning av detta hafte.




